Panna cotta-paj med persika och verbena

Ingrédients

* 90 g florsocker

* 30 g mandelmjsl
* 1 &gg

* 160 g T55-mjsl

* 50 g majsstéirkelse
® 25 g mjukt smér

* 37 g mandelmjsl
* 5 g majsstarkelse
* 35 g florsocker

* 259gdgg

* 1 persika

® 340 g vispgradde
* 1,2 g agar agar

* 27 g strosocker

* 2 till 3 nektariner beroende pa storlek

Préparation

1. En ny recept p& en mycket somrig paj idag, med en klassisk men énda léicker kombination: persika och
verbena.

2. Om du inte gillar verbena eller inte har n&gon, kan du sjélvklart smaksétta din krém med vanil;.

3. Férutom det &r receptet mycket enkelt, det kréiver bara lite télamod med olika vilotider, men det &r véirt det for
att njuta av en frésch och kréimig dessert  Utrustning: Kavel Liten vinklad spatel Perforerad plat Oblong form De
Buyer Férberedelsetid: 50 minuter + vila + 30 minuters bakningFér 6/8 personer: Pajen: mijukt smor
florsocker mandelmjsl 1 dgg T55-mjsl majsstérkelse Blanda det mjuka sméret med florsocker och
mandelmjél.

4. Nar blandningen &r homogen, tillséitt cigget och sedan mjslet och majsstérkelsen.

5. Blanda snabbt f&r att f& en jémn boll, téick sedan med plastfolie och stéll degen i kylsképet i minst 1 timme.
6.  Sedan, kavla ut degen till 2 mm tjocklek.

7. Klé din smérade form, och stéll sedan i kylsképet i minst 2 timmar.

8. Mandelkrém: mjukt smér mandelmjsl maisstcirkelse florsocker égg 1 persika Blanda det mjuka sméret
med mandelmjsl, majsstérkelse och florsocker.

9. Tillsétt sedan &gget och blanda vail.
10.  Hall mandelkrémen i pajskalet, och fillsétt den skalade och skivade persikan.

11.  Gradda i forvérmd ugn pé 170°C i cirka 35 minuter, degen ska vara gyllene och mandelkréimen

gréddad.

12. L&t svalna.

13.  Panna cotta: vispgrédde 1, agar agar strésocker Ett tiotal férska verbenablad Vérm gréidden med
verbenabladen, téck sedan kastrullen och lét dra i minst 3 timmar (jag lét dra ver natten).

14. Blanda sedan alla ingredienser i en kastrull medan du rér om och koka upp, fortsatt att réra regelbundet.
15. Fortsatt koka i 1 minut, sila sedan bort verbenabladen och lat svalna.
16. Hall sedan panna cotta dver pajen, och stéll kallt i minst 1 till 2 timmar tills den stelnar.

17.  Avslutning: 2 till 3 nektariner beroende pa storlek Tvéitta nektarinerna och skér dem sedan i tunna
skivor.



18. Lagg dem pé pajen och njut!
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